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“Sesungguhnya setelah kesulitan itu ada kemudahan, maka apabila kamu telah selesai dari 
suatu urusan, kerjakan dengan sungguh-sungguh pula urusan yang lain dan hanya kepada 
Tuhanmulah hendaknya kamu berharap”  
(Q. S. Al-Insyirah : 6-8) 
 
“Bahwa tiada yang orang dapatkan, kecuali yang ia usahakan. Dan bahwa usahanya akan 
kelihatan nantinya” 
(Q. S. An Najm : 39-40) 
 
“Allah tidak membebani seseorang melainkan sesuai dengan kesanggupannya. Ia mendapat 
pahala (dari kebajikan) yang diusahakannya dan ia mendapat siksa (dari kejahatan) yang 
dikerjakannya….” 
(Q. S. Al Baqarah : 286) 
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Penelitian ini dilatarbelakangi oleh tingginya harga tepung terigu di 
pasaran, daun kelor yang memiliki potensi untuk dijadikan tepung dan memiliki 
gizi yang cukup baik, dan jamur tiram yang memiliki kandungan protein yang 
cukup tinggi. Kombinasi dari tepung terigu, tepung daun kelor, dan jamur tiram 
dapat dijadikan inovasi baru dalam pembuatan biskuit. Tujuan dari penelitian ini 
adalah untuk mengetahui kadar protein biskuit tepung terigu dan tepung daun 
kelor (Moringa oleifera) dengan penambahan jamur tiram (Pleurotus ostreatus) 
dan mengetahui organoleptik biskuit tepung terigu dan tepung daun kelor 
(Moringa oleifera) dengan penambahan jamur tiram (Pleurotus ostreatus). 
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dua faktorial. Faktor tersebut yaitu komposisi tepung terigu dan tepung 
daun kelor(100%:0%, 90%:10%, 80%:20%, 70%:30%) dan penambahan jamur 
tiram(0 gram, 50 gram, 100 gram, 150 gram) dengan 16 taraf perlakuan. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa penambahan jamur tiram berpengaruh pada kadar 
protein biskuit. Hasil kadar protein terendah pada perlakuan T0J0 yaitu 4,07 gram ,  
sedangkan kadar protein tertinggi pada perlakuan T3J3 yaitu 5,69 gram. Biskuit 
dengan perlakuan komposisi tepung terigu 100% dan tepung daun kelor 0% serta 
tanpa penambahan jamur merupakan biskuit yang dapat diterima oleh masyarakat. 
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